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ａ 管理栄養士 ｂ 栄養士
ａ 病院 ｂ 高齢者福祉施設 ｃ 児童福祉施設（保育園等）

















ａ 有 ｂ 無












































































































































































































































管理栄養士 経験年数（年） 栄養士 経験年数（年）
図７ 禁止食品数と作業時間との関係
ス等に要する費用の額の算定に関する基準」
５）韓 順子,大中佳子2012サクセス管理栄養士講座給
食経営管理論,pp94
６）神田知子 2003「管理栄養士養成カリキュラム改
正に伴う臨地実習教育のための病院業務実態調査と
効果的な実習の方法」山口県立大学生活科学部研究
報告第21巻,12-14
７）川田由香,石田裕美,他 ：2012「管理栄養士の専門
性に必要な調理理論と技術に関する検討」日本栄養
学雑誌Vol.70,No.1,71-81
要旨
献立は食事の設計品質を示したものであり、作成に
は高度な専門知識と技術を要する。献立を標準化する
上で、栄養管理業務の献立作成作業時間に着目し、実
務における献立作成業務の状況と管理栄養士・栄養士
が抱えている課題を調査し、作業時間を要する因子を
検討した。献立作成の作業時間は、管理栄養士8.0±6.5
時間/週、栄養士は7.7±6.6時間/週であった。献立作成
の主観的困難さの理由として、個人の嗜好やアレルギー
などで献立に使用できない食品数（禁止食品）に関す
る事例が多くあげられたが、禁止食品と作業時間の関
連がみられなかった。業務の複雑さとの関連をさらに
精査し、給食経営作業の標準化について検討する必要
が示唆された。
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